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Дефіцит йоду продовжує залишатися актуальною проблемою, яка на державному 
рівні в Україні досі системно не вирішена. Окремі, не до кінця відрегульовані заходи по 
ліквідації дефіциту йоду в раціоні переважної більшості людей забезпечує фармацевтична 
промисловість і певною мірою харчова. В Україні йододефіцит, а також селенодефіцит є на 
всій її території, проте більшою мірою виражений у Західній Україні і Криму.  
Проблема недопостачання йоду в організм це не лише порушення роботи самої 
щитоподібної залози, а й функціональні і органічні порушення у всіх системах і органах 
незалежно від віку і статі [1, 2]. Важливість регулярного і достатнього поступлення селену в 
організм визначається його роллю в метаболізмі гормонів щитоподібної залози, а саме, 
будучи у складі дейодидаз, забезпечувати перетворення тироксину (Т4) в трийодтиронін 
(Т3).  
Тому актуальною залишається проблема доступного і масового забезпечення йодом і 
селеном населення України. Одним пріоритетних напрямків у розв’язанні даної проблеми 
вбачається йодування хліба і хлібобулочних виробів [3]. Така практика вже має місце і 
впровадження у ряді країн і дає позитивні результати. В даній ситуації важливим аргументом 
є правильний вибір йодовмісних і селеновмісних засобів, які б в технологічному процесі 
приготування хліба залишалися в максимальних кількостях у кінцевому продукті. В Україні 
розроблений, сертифікований продукт «Йодіс К+Se», який являє собою водний розчин 
концентрату біологічно активного йоду і селену. 
Науково і експериментально доведено безпечність і доцільність застосування йодо- і 
селеновмісної біологічно активної добавки «Йодіс-К+Se» в технології приготування хліба. 
Додавання даної добавки призводило до покращення показників якості хліба, підвищувало 
харчову цінність новоствореного продукту оздоровчого призначення. 
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